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Sinds enkele jaren is in het Jam- en Limonadebesluit de mogelijkheid geopend vruchten 
op sap te fabriceren, waarbij een deel van de suiker kan worden vervangen door glucose-
stroop. Abrikozen-, perziken- en fruitcocktail op sap, die uit de V.S. worden gei'mpor-
teerd, bevatten altijd een mengsel van suiker en glucosestroop. 
Gedurende 3 seizoenen is nagegaan in hoeverre de gedeeltelijke vervanging van suiker 
door glucosestroop invloed had op het lekgewicht van aardbeien-, frambozen- en kersen 
op sap. De rassen waren Senga Sengana (aardbeien), Rode Radboud (frambozen) en Mei-
kersen. De gebruikte glucosestroop had een D.E. (dextrose equivalent) van 60. Delekge-
wichtbepalingen werden elke 3 weken verricht tot 10-12 maanden na de fabricage van de 
vruchten op sap. 























































































In het algemeen is de conclusie te trekken dat het lekgewicht van de onderzochte vruch-
ten op sap nauwelijks belhvloed wordt door de aanwezigheid van glucosestroop naast suiker. 
Bij de aardbeien is het laagste gemiddelde lekgewicht gevonden bij de monsters zonderen 
met 25% glucosestroop. Bij de frambozen is vooral in de proeven van de beide laatste jaren 
van een iets hoger lekgewicht sprake naarmate meer glucosestroop aanwezig is. Bij de 
kersen zijn de resultaten onregelmatig. De verschillen in het lekgewicht van metopklim-
mende hoeveelheden glucosestroop voorziene vruchten (oogstjaar) is belangrijker. Dere -
fractie van het eindproduktbedroeg bij de aardbeien 21 -21 , 5%;bij de frambozen 19, 5 -21% 
en bij de kersen 24, 5-26, 5%. 
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